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DIRECCION GESTION
CONSEJO SUPERIOR

Buenos Aires, 13 DIC. 2017

VISTO las Resoluciones (CD) Nros. 5061 y 3340/17 de las Facultades de
Agronomia y Ciencias Veterinarias por las que solicitan la aprobacién del plan de
estudios de la Carrera de Licenciatura en Gestion de Agroalimentos y,

CONSIDERANDO

Que por Resoluciones (CS) Nros. 5026/00 y 5521/01 se aprobé el plan de
estudios correspondiente a la Licenciatura como carrera de segundo ciclo y por
Resolucién (CS) N° 4084/16 se aprobé el texto ordenado que contempla la totalidad de
los ciclos de la carrera citada.

Que la Resolucion elevada por la Facultad cumple con lo establecido por la
Resolucién (CS) N° 2837/07.

Lo dispuesto por el Estatuto Universitario, articulo 98 inciso e).
Lo aconsejado por las Comisiones de Ensefianza y de Presupuesto.
Por ello, y en uso de sus atribuciones

EL CONSEJO SUPERIOR DE LA UNIVERSIDAD DE BUENOS AIRES
RESUELVE:

ARTICULO 1°.- Aprobar la modificacién del plan de estudios de la carrera de
Licenciatura en Gestion de Agroalimentos de las Facultades de Agronomia y Ciencias
Veterinarias

ARTICULO 2°.- Aprobar el texto ordenado de la carrera de Licenciatura en Gestién de
Agroalimentos, en la forma en que se detalla en el Anexo de la presente Resolucion.

ARTICULO 3°.- Disponer que el expediente de referencia por el cual se tramit6 la
aprobacién de la carrera mencionada en el articulo precedente, quede registrado y
resguardado en la Direccion General de Titulos y Planes.

ARTICULO 4°.- Registrese, comuniquese y
Secretaria de Asuntos Académicos, a la D
Programa de Orientacién al Estudiante.
Titulos y Planes a los fines indicados en el

ese a la Unidad Académica, a la
de Despacho Administrativo y al
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ANEXO |
TEXTO ORDENADO DEL PLAN DE ESTUDIOS DE LA
LICENCIATURA EN GESTION DE AGROALIMENTOS

PRINCIPALES MOTIVOS QUE ORIGINAN LA NECESIDAD DE MODIFICACION

En el afo 2000 en el marco de la Reforma “Curricular” de la Universidad por
Resolucién (CS) N° 5026/00 se crea el Programa de Alimentos cuyo propésito fue el
desarrollo de carreras de grado, posgrado, de investigacién y transferencia en el area de
alimentos.

En la norma se encomendé al Rectorado la creacion del Departamento de
Alimentos, bajo su dependencia, constituido sobre la base cooperativa de varias
Facultades que tuvo por funcién la realizacion de propuestas de las actividades
mencionadas.

El Departamento, inicialmente estuvo conformado por representantes de las
Facultades de Agronomia, de Ciencias Exactas y Naturales, de Ciencias Veterinarias, de
Farmacia y Bioquimica y de Ingenieria. Tendria a su cargo la elaboracién de propuestas
de disefios curriculares y estructuras académicas que aprovechasen las capacidades y
fortalezas de las Facultades evitando duplicaciones en el dictado de materias similares de
las Unidades Académicas. En este marco las carreras de alimentos con el nivel de
licenciaturas que inicialmente se ofertaron, a partir del segundo ciclo, fueron en las areas
de Gestion de Agroalimentos, Ciencia y Tecnologia de Alimentos e Ingenieria de
Alimentos. También el Departamento, una vez constituido por representantes de las
Facultades intervinientes en el Programa, debian proponer al Consejo Superior la
normativa complementaria de funcionamiento -aprobado por Res CS 3391/04-.

Con la finalidad de aprovechar capacidades y fortalezas y un uso eficiente de los
recursos el disefio curricular propuesto debia contemplar una estructura en dos ciclos,
una duracién total de las carreras de al menos CUATRO ANOS Y MEDIO (4 1/2)
incluyendo un periodo de pasantia o practica profesional dentro del periodo de estudios
no inferior, en lo posible, a SEIS (6) meses realizados por convenios especiales con
empresa y organismos publicos y privados. La propuesta curricular establecia la
existencia de dos ciclos:

e el primero “General’, quedaria constituido por el conjunto de asignaturas
correspondientes a las materias de los dos primeros afios de las carreras de las
Facultades de Agronomia, de Ciencias Exactas y Naturales, de Ciencias
Veterin Farmacia y Bioquimica, de Ingenieria, de Medicina y de

I”, seria elaborado a propuesta de las Facultades qqe
onformaban el Depaffamento de Alimentos quien lo remitiria al Consejo
Superior para su consideracion y aprobacion.

Juan Pablo Mas Velez
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Para ser admitidos en las carreras de alimentos de “segundo ciclo” -ciclo
Profesional- los estudiantes debian acreditar la aprobacion de los DOS primeros afos (o
el primer ciclo) de carreras de origen de las Facultades de Agronomia, de Ciencias
Exactas y Naturales, de Ciencias Veterinarias, de Farmacia y Bioquimica, de Ingenieria,
de Medicina y de Odontologia .

Por Resolucion CS 5521/01 se aprobd la propuesta de plan de estudios de la carrera
de segundo ciclo de la Licenciatura en Gestion de Agroalimentos' de las Facultades de
Agronomia y de Ciencias Veterinarias. En esta misma norma se establecié que el primer
ciclo -Ciclo General- seria equivalente al Ciclo General de las carreras de la Facultad de
Agronomia y que, hasta tanto se aprobara el Ciclo General de la carrera de Veterinaria, se
consideraria como tal a los dos (2) primeros afos de ésta.

Esta norma general fue la que regulé el ingreso de los estudiantes a la Licenciatura
en Gestion de Agroalimentos para estudiantes de las carreras de grado de la Facultad de
Agronomia y la de Veterinaria quedando a decision del Departamento determinar, de
acuerdo con lo establecido en la Resolucibn CS 3391/04, las equivalencias de la
formacibn de los aspirantes y, de ser necesario, los recorridos ad-hoc -
complementaciones de formacién- que debian hacer cuando provenian de otras
Facultades con carreras habilitadas para cursar las carreras de segundo ciclo?.

Por Resoluciones (CD) N° 3992/09 -Facultad de Agronomia- y 1001/07 y 2275/09 -
Facultad de Ciencias Veterinarias- se establecieron las asignaturas que conformaban el
primer ciclo de la Licenciatura en Gestién de Agroalimentos para estudiantes cuya carrera
de origen fueran Agronornia, Ciencias Ambientales y Veterinaria, respectivamente. En
igual sentido las Facultades de Ciencias Exactas y Naturales y de Farmacia y Bioquimica
trabajaron en la definicién de las asignaturas que constituian el primer ciclo de la
Licenciatura en Ciencia y Tecnologia de Alimentos y las de Ingenieria y Ciencias Exactas
y Naturales en el correspondiente a la carrera Ingenieria en Alimentos. En todos los
casos, quedaba a decision del Departamento de Alimentos determinar los requisitos de
admisién de estudiantes provenientes de otras carreras de las Facultades que
conformaban el Programa.

Analizado el universo de los egresados de la Licenciatura en Gestién de
Agroalimentios se observa que las carreras de origen que habilitaron su ingreso al
segundo ciclo fueron, principalmente, las de Agronomia, Veterinaria, Licenciatura en
Ciencias Bioldgicas -FCEyN- y Licenciatura en Ciencias Quimicas -FCEyN- quedando en
evidencia la disparidad de recorridos académicos y por ende de formacién en los
estudiantes seguln el primer ciclo cursado. Diferencias que se evidencian tanto el universo
de asignaturas-contenidos de formacién cuanto en las cargas horarias de cada una de
ellas (Resolucién CS N° 4048/16).

Si bien la propuesta de la creaciéon de las carreras de segundo ciclo apuntd a
aprovechar fortalezas de cada Facultad y evitar duplicaciones en el dictado de

Licenciatura
2 Esto incluy
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asignaturas, su ejecucién demostr6 que la disparidad en las caracteristicas de las ofertas
de los primeros ciclos actué mas como un obstaculo que como una fortaleza. Son ejemplo
las decisiones tomadas en el ambito del Departamento de Alimentos, y luego avalada por
las Facultades, de establecer como requisito de admision no sélo los dos primeros afios
de la carrera de origen sino también, en algunos casos, la acreditacion realizada
especificamente en algunas de las Facultades co-coordinadoras de carreras del
Programa, de complementaciones de formacién que, en el mejor de los casos, se
orientaban a ponerlos en igualdad de condiciones para el cursado del segundo ciclo y en
otros tenian mas que ver con las practicas y culturas institucionales de cada Facultad que
fueron refractarias a considerar que, la formacién adquirida en otra era suficiente para el
desempenio satisfactorio en el segundo ciclo.

Esto ultimo, mas alla de la poca eficiencia en el uso de los recursos disponibles,
actuaba como un elemento disuasorio para la eleccion de estas carreras dado que
prolongaba su duracién por motivos muchas veces mas relacionados con intereses en
competencia de las “tribus académicas”, en términos de Becher, que con la real
necesidad de conocimientos de los estudiantes de una carrera de grado en el area de
alimentos.

Por todo lo mencionado y otros motivos de caracter mas institucional, desde la
Universidad se propuso analizar la factibilidad de transformar las carreras de segundo
ciclo en carreras de ciclo completo de dependencia compartida entre dos o mas
Facultades. Esta propuesta se fundamenté en factores de diversa indole que favorecerian
el desarrollo en término de incorporacién de estudiantes en carreras altamente
estratégicas como son las del Area de los alimentos. La existencia de un curriculum
completo -no por ello inflexible- por ejemplo, brinda al estudiante mayor previsibilidad lo
que le permite planificar su trayectoria académica, los_pone en contacto “directo” con sus
intereses lo cual evita “fracasos” y/o reduce el tiempo que utilizan en su formacién
universitaria, posibilita a las Facultades responsables en su dictado una intervencion
directa en la planificacién y desarrollo de la propuesta de formacién permitiendo una mejor
planificacion de la ensefianza para cada una de las Facultades, lo cual deberia redundar
en un uso mas eficiente de los recursos.

En este contexto las Facultades de Agronomia y de Ciencias Veterinarias
consideraron oportuno continuar con la oferta de una carrera de grado en el area de
alimentos con las caracteristicas propuestas por la instituciéon universitaria convencidas de
su importancia en el siglo XXI.

El primer paso en este camino fue la elaboracién conjunta de una propuesta
curricular completa que contemplara los trayectos formativos del primer ciclo de los ya
egresados de la carrera y de los actuales estudiantes de la aun carrera de segundo ciclo.
Esta tarea llevada a cabo durante 2014/2015 dio por resultado la propuesta avalada por
ambos Consejos Directivos que fuera aprobada por el Consejo Superior en el afio 2016
(Res CS 4084/
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la carrera de segundo ciclo con la finalidad de determinar las debilidades, problemas y
necesidades en lo relativo a la formacién de los estudiantes y luego, sobre la base del
insumo de la evaluacion, elaborar un curriculum completo de la carrera, actualizar
contenidos de las asignaturas atendiendo tanto a las demandas del medio socio
econdmico cuanto de las propias disciplinas, eliminar obstaculos que demoraban
innecesariamente el recorrido académico de los estudiantes, acordar mecanismos de
funcionamiento para la implementacién de la carrera con la finalidad de disminuir posibles
conflictos inherentes a carreras con este tipo de organizacién compartida y aprovechar al
maximo las fortalezas de cada una de las Facultades conservando su finalidad original de
formar un profesional que sea capaz de gestionar la tecnologia de las cadenas
agroalimentarias, la calidad total de los procesos y productos y el cuidado del medio
ambiente, a partir de los principios de sustentabilidad y sistematicidad asi como para
insertar competitivamente los productos alimentarios en los mercados nacionales e
internacionales en un marco de creciente complejidad y baja previsibilidad.

PRINCIPALES MODIFICACIONES INTRODUCIDAS EN EL PLAN DE ESTUDIOS -
Resoluciones (CS) N° 5521/01 y 4084/16-

Se establecié un sélo primer afio comdn para la carrera correspondiente al primer
ciclo conformado por SEIS (6) asignaturas de caracter obligatorio que son dictadas por el
Ciclo Basico Comiin -Resolucién (CS) N° 3490/07-.

1) Se determiné que el ciclo en Facultad, cuyo dictado es responsabilidad conjunta
de las Facultades de Agronomia y de Ciencias Veterinarias, con una duracién teérica de 4
afios, esta compuesto por VEINTISEIS (26) espacios curriculares obligatorios, CIENTO
SESENTA (160) horas para espacios curriculares optativos, y TRESCIENTAS CUATRO
(304) horas correspondientes a la Practica Profesional.

2) En el primer afio del Ciclo en Facultad -2° afio de la carrera- es donde se han
propuesto las mayores modificaciones:

2.1). El dictado de cada una de las materias es responsabilidad principal de una sola
Facultad lo cual no impide la colaboracién de la otra. Asi SEIS (6) asignaturas quedan a
cargo de la Facultad de Agronomia y TRES (3) a cargo de la Facultad de Ciencias
Veterinarias. Con la finalidad de aprovechar las ofertas de asignaturas para otras carreras
existentes en cada una de las Facultades y hacer un uso eficiente de los recursos ya
disponibles, la seleccion se realizo teniendo en cuenta la pertinencia de los contenidos
para la formacidn de los estudiantes.

2.2) Se introdujeron tres asignaturas no existentes en plan original de este segundo
afio aprobado por las Facultades (Res CD 3392/09-FAUBA- y 1001/07 y su modificatoria
2278/07 -FCV-). Introduccién a los Sistemas Productivos, Microbiologia General y
Economia Politica. La finalidad de estas incorporaciones fue fortalecer la formacion
basica de los estudiantes incorporando contenidos necesarios e indispensables para el
dictado mas ade materias del tercer afio. Esta modificacion a la vez que
fortalece la fofmacion de base™de los estudiantes y la adecua a las necesidades Yy
finalidades/del profesional a formgr, descomprime la carga horaria de las asignaturas

Juan Pablo Mas Velez
Secretario General
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correlativas de los afios siguientes pudiendo dedicarse a la formacién mas especializada
en el area de la gestion de los agroalimentos.

3) Se modificaron las cargas horarias de algunas asignaturas -de los CUATRO (4)
anos del ciclo en Facultades-. Cuando se incrementé fue con la finalidad de disponer de
mas tiempo y permitir un mejor y mas profundo desarrollo de los contenidos. Cuando se
disminuyé fue debido a que los contenidos ya son abordados en asignaturas precedentes.

4) Se cambio el afio/cuatrimestre de dictado de algunas asignaturas apuntando a
fortalecer la continuidad en el desarrollo de los contenidos y, también, a descomprimir Ia
concentracion de asignaturas que se producia en los dos Ultimos arios de la carrera en el
plan original. '

5) Se actualizaron los contenidos minimos de las asignaturas existentes.

6) Se adecu6 la carga horaria de la Practica Profesional a “TRESCIENTAS CUATRO
(304) horas por considerarse suficiente como resultado de las modificaciones
introducidas.

I. FUNDAMENTACION

Desde el punto de vista econémico, el sector alimentario ocupa un lugar privilegiado
en la mayoria de las naciones debido a su gran expansién actual y a sus proyecciones
futuras. En el presente, este sector presenta problemas diferentes de los tradicionales que
se originan en el proceso de ampliaciéon y concentracion regional de los mercados y en la
aparicién de nuevos patrones de consumo y de competencia. Por otro lado, las nuevas
demandas y valoraciones de los consumidores, sumadas a la necesidad de identificar
adecuadamente los nuevos mercados, dan lugar a sistemas de regulacién y marcos
legislativos nacionales e internacionales que procuran proteger y garantizar la seguridad
alimentaria.

Uno de los mayores desafios de Argentina para el desarrollo de la industria de los
agroalimentos radica en la expansién del sector primario y su transformacioén en un sector
de procesamiento y de desarrollo de productos, otorgando un papel esencial a las
exigencias y valoraciones de los consumidores.

Los agroalimentos, aquellos productos de origen vegetal y animal que
tradicionalmente han constituido la riqueza de nuestro pais, no pueden ser concebidos
fuera del sector que los produce y remiten a toda una cadena agroalimentaria que abarca
desde la produccion primaria hasta la comercializacion y el consumo, dentro de un marco
de sustentabilidad y de calidad entendida como un proceso total y continuo.

Por otro lado, existen cambios demograficos, socioeconémicos y culturales en el
mundo, que también se reflejan en Argentina, que estan llevando la atencién hacia
productos frescos, de escasa elaboracién, con alto valor nutritivo, que exigen menos
tiempo para su preparacion. Estas tendencias también manifiestan una creciente
preocupaciéon por la seguridad alimentaria y el ambiente, y solicitan la intervencion de
profesionales onozcan las etapas de la produccién primaria y alienten actividades
ejoren la capacidad de desarrollar productos con minimo
procgSamiento y preseiacién, para los mercados regionales, nacionales e

EXP-UBA: 72.719/2017
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En el marco de las innovaciones curriculares de la UBA (dominios combinados), la
Licenciatura en Gestion de Agroalimentos, brindara a sus egresados una formacién
amplia de los aspectos tecnologicos y de gestion de las cadenas agroalimentarias.
Ofrecera un riguroso analisis de los campos de la produccion y transformaciéon de los
alimentos; de los procesos de gerenciamiento; de los aspectos econémicos y de las
politicas propias del sector, en este contexto, el profesional podra desarrollar la gestion
integral de los diversos sistemas de produccion, industrializacién y comercializacion
alimentaria.

Il. DENOMINACION DE LA CARRERA Y TiTULO
Carrera: Licenciatura en Gestion de Agroalimentos.
Titulo: Licenciado/a en Gestiéon de Agroalimentos.

lll. OBJETIVOS DE LA CARRERA

Los principios rectores de calidad, ética social y cuidado del medio ambiente
recorreran la carrera como conceptos transversales. Por esta razén, seran los marcos
para el desarrollo de los saberes especificos de las diversas disciplinas curriculares.

1) Formar profesionales idéneos en el desempefio de todas las actividades y
trabajos especificos relacionados con la gestién de las cadenas agroalimentarias, en el
marco de los principios rectores de calidad, ética social y cuidado del medio ambiente.

2) Asegurar la integracién de los conocimientos teéricos en la practica profesional.

3) Comprender la calidad total de los alimentos como integrante de un proceso
complejo e interdisciplinario que abarca desde la produccién primaria de dichos alimentos
hasta el consumo.

4) Contribuir a la investigacién, desarrollo y transferencia de tecnologia en todas las
actividades vinculadas con las cadenas agroalimentarias.

lil. PERFIL DEL GRADUADO

Es un profesional que gestiona la tecnologia de las cadenas agroalimentarias, la
calidad total de los procesos y productos, y el cuidado del medio ambiente, a partir de los
principios de sustentabilidad y sistematicidad. A la vez, estd capacitado para insertar
competitivamente dichos productos en los mercados nacionales e internacionales, en un
marco de creciente complejidad y baja previsibilidad. Posee también los conocimientos,
habilidades y destrezas para para desempefiarse activamente en programas de
concientizacion sobre la calidad e inocuidad agroalimentaria, participar en las actividades
de capacitacién de su personal.

IV. ALCANCES DEL TiTULO

El Licenciado_en Gestién de Agroalimentos es el profesional con conocimientos,
habilidad i ara:

tecnglogia y biotecnologia apyopiada y econémicamente viables para la produccién de

" geécretatio
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alimentos que respondan a las distintas demandas econémico-sociales, atendiendo a la
responsabilidad social de su funcién y al cuidado del medio ambiente.

2. Coordinar los procesos de comercializacion de agroalimentos en ambitos
regionales, nacionales e internacionales.

3. Asesorar sobre el control de la calidad de todas las etapas de la cadena
agroalimentaria.

4. Participar en auditorias de calidad agroalimentaria.

5. Asesorar sobre los aspectos de la preservacién de las propiedades nutritivas,
sensoriales e higiénicas de los agroalimentos.

{, 6. Clasificar, inventariar y evaluar las materias primas para consumo directo y/o la
~— elaboraci6n de alimentos.

7. Disenar la logistica de la cadena agroalimentaria considerando el flujo de la
informacién, de la produccién primaria y de los alimentos elaborados, el almacenamiento,
la conservacion, el transporte y la comercializacién hasta el consumidor, a partir de las
normas operativas correspondientes.

8. Participar en la capacitaciéon continua del personal que interviene en la cadena
agroalimentaria y en los Programas de concientizacién de la calidad.

9. Participar en estudios diagnésticos y evaluaciones referidos a la elaboracién de
alimentos

10. Participar en propuestas de medidas para la protecciéon del medio ambiente de
las industrias vinculadas a los agroalimentos.

“Cuando los alcances designan una competencia derivada o compartida (“participar”,
“ejecutar”, “colaborar”, etc.) la responsabilidad primaria y la toma de decisiones la ejerce
en forma individual y exclusiva el poseedor del titulo con competencia reservada segun el

régimen del articulo 43 de la Ley de Educacién Superior N° 24.521”

V. CARGA LECTIVA TOTAL DE LA CARRERA, TIEMPO TEORICO DE
DURACION (EN CICLOS LECTIVOS)

La Licenciatura en Gestién de Agroalimentos tiene una carga horaria total es de
DOS MIL SEISCIENTAS DIECISEIS (2616) horas -163,5 créditos- siendo su duracion
tedrica de CINCO (5) arios lectivos.

VI. ORGANIZACION INSTITUCIONAL DE LA CARRERA

La carrera es de dependencia compartida entre las Facultades de Agronomia y de
Ciencias Veterinarias. :

La Faculta de Agronomia se constituye como la sede administrativa de la carrera por
lo cual tendra atribuciones para gestionar todos los temas relacionados con la
organizacion y administracion y ejecucion de las decisiones recomendadas por la
Comision de Carrera_y aprobadas por los Consejos Directivos de cada una de las
Facultad

Juan Pablo- Mas Velez
8cretafio General
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VII. REQUISITOS DE INGRESO

Para ingresar a la carrera el aspirante debera acreditar el nivel secundario completo.
Excepcionalmente los mayores de VEINTICINCO (25) afios que no rednan esa condicion,
podran ingresar mediante la aprobacion de las evaluaciones pertinentes que para tal fin
se establezcan segun la normativa vigente.

VIIl. ESTRUCTURA DE LA CARRERA

La carrera se organiza en dos ciclos: el primero estd compuesto por SEIS (6)
espacios curriculares de caracter obligatorio cuya responsabilidad de dictado esta a cargo
del Ciclo Basico Comun. El segundo correspondiente al Ciclo en Facultades, queda
conformado por VEINTISEIS (26) espacios curriculares obligatorios, CIENTO SESENTA
(160) horas -10 créditos- para espacios curriculares optativos, y TRESCIENTAS CUATRO
(304) horas — 19 créditos- correspondientes a la Practica Profesional de caracter
obligatorio.

Todos los espacios curriculares obligatorios tienen una duracién cuatrimestral de
DIECISEIS (16) semanas. Las CIENTO SESENTA (160) horas -10 créditos-
correspondientes- a espacios curriculares optativos podran tener duraciones
cuatrimestrales y/o bimestrales de acuerdo con la tematica que se aborde y la propuesta
didactica realizada.

Como todo disefio de un plan de estudios, la organizacién de los espacios
curriculares en afnos y cuatrimestre es una propuesta basada en los criterios y requisitos
necesarios que deben acreditar los estudiantes para quedar habilitados para el cursado
de cada uno de los que lo componen. En este sentido, es importante establecer que su
ubicacién en la caja curricular no tienen caracter prescriptivo -en relacién con el momento
de cursado/aprobacién-.

Caja curricular

Car C Unidad
arg P
ga a académica
. . . <. Hor responsable del
Espacios Curriculares Caracter |Duracién aria Hc;;ar dictado
Sem Total
anal
PRIMER ANO
Primer cuatrimestre
o T~ . . Ciclo Basico
Mate}xa’tﬁ (51) bligatorio |Cuatrimestral | 6 96 Comtin
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Quimica (5) Obligatorio |Cuatrimestral | 6 | 96 | CicloBasico
Comtun
Introduccién al Ciclo Basico
Conocimiento de la . . . Comun
Sociedad y el Estado Obligatorio | Cuatrimestral 4 64
(24)
Segundo cuatrimestre
Biologia (8) Obligatorio |Cuatrimestral | 6 | 96 | ©I90 Basico
omun
Fisica e Introduccién a la . . . Ciclo Basico
Biofisica (53) Obligatorio |Cuatrimestral 6 96 Comtin
Introduccién al Ciclo Basico
Pensamiento Cientifico | Obligatorio | Cuatrimestral 4 64 Comun
(40)
Subtotal _ 512
SEGUNDO ANO?
Tercer cuatrimestre
. . . . . Facultad de
Biomoléculas Obligatorio | Cuatrimestral 4 64 Agronomia
. . . . . Facultad de
Fisica Aplicada Obligatorio | Cuatrimestral 3 48 Agronomia
Elementos de . . . Fac;ultagi de
Estadistica Obligatorio |Cuatrimestral | 2,5 40 Ciencias
Veterinarias
, v . . . Facultad de
Economia Politica Obligatorio | Cuatrimestral 4 64 Agronomia
Cuarto cuatrimestre
. . . . . . Facultad de
Microbiologia General Obligatorio | Cuatrimestral 3 48 Agronomia
Facultad de
Estadistica Analitica Obligatorio |Cuatrimestral | 2,5 40 Ciencias
Veterinarias
Facultad de
Inglés Técnico Obligatorio | Cuatrimestral 3 48 Ciencias
Veterinarias
. . . . Facultad de
Nutricidn Obligatorio |Cuatrimestral 3 48 Agronomia
Introduccién a los . . . Facultad de
Sistemas Productivos Obligatorio | Cuatrimestral 6 96 Agronomia
Subtotal / \ 496

3 lmcu@nclo en Facultadesw‘/)
"""""" Juan Pablo elez
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TERCER ANO
Quinto Cuatrimestre
Quimica de Obligatorio |Cuatrimestral 80 Facultad de
Agroalimentos Ciencias |
Veterinarias
Microbiologia de los Obligatorio |Cuatrimestral 48 Facultad de
Agroalimentos Ciencias
Veterinarias
Sistemas de Produccién | Obligatorio |Cuatrimestral 80 Facultad de
de Granos Agronomia
Sistemas de Produccién | Obligatorio |Cuatrimestral 64 Facultad de
y Postcosecha de Frutos Agronomia
y Hortalizas
Sexto Cuatrimestre
Biotecnologia de Obligatorio | Cuatrimestral 48 Facultad de
Agroalimentos Agronomia
Teoria de las Obligatorio | Cuatrimestral 48 Facultad de
Organizaciones Ciencias
Veterinarias
Sistemas de Produccién | Obligatorio | Cuatrimestral 112 Facultad de
Animal Ciencias
Veterinarias
Calidad Agroalimentaria | Obligatorio |Cuatrimestral 112 Facultad de
Ciencias
Veterinarias
Subftotal 592
CUARTO ANO
Séptimo cuatrimestre
Industrializacién de los Obligatorio | Cuatrimestral 96 Facultad de
Alimentos de Origen Ciencias
Animal Veterinarias
Etica, Legislacién y Obligatorio | Cuatrimestral 48 Facultad de
Seguridad Ciencias
Agroalimentaria Veterinarias
Comercializacion y Obligatorio | Cuatrimestral 64 Facultad de
Mercados de Agronomia
Agroalimentos
Cuatrimestral 48 Facultad de
Agronomia

Gestion y Plarificacion
dela Empresa
Agroalimentaria

Juan Pablo Mas Velez
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Octavo Cuatrimestre
Industrializacién de los | Obligatorio | Cuatrimestral 6 96 Facultad de
Alimentos de Origen ~ Agronomia
Vegetal
Formulacion y Obligatorio | Cuatrimestral 4 64 Facultad de
Evaluacién de Proyectos Agronomia
Agroalimentarios '
Sociologia de las Obligatorio | Cuatrimestral 3 48 Facultad de
Organizaciones Agronomia
Agroalimentarias
Gestion de Cadenas Obligatorio | Cuatrimestral 4 64 Facultad de
Agroalimentarias Agronomia
Subtotal 528

QUINTO ANO
Noveno y Décimo Cuatrimestres

Taller de Integraciéon de | Obligatori | Cuatrimestr | 1,5 (24) ** Facultad de
la Practica Profesional o al Ciencias
Veterinarias
Practica Profesional Obligatori | Cuatrimestr 19 304 ** Facultad de
o al Agronomiay
Facultad de
Ciencias
Veterinarias
Asignaturas Optativas Cuatrimestr 160 *** Facultad de
al/ Agronomia y de
Bimestral Ciencias
Veterinarias
Subtotal 488
TOTAL CARRERA 2.616

** Son asignaturas de cursado paralelo y que se ofrecen en ambos cuatrimestres y el
estudiante puede elegir el momento de cursada durante el primer o segundo cuatrimestre.
*** Son asignaturas que pueden ser cursadas en cualquier momento de la carrera -ciclo
en Facultad- teniendo como unico requisito el régimen de correlatividades que se
proponga para cada de ellas de acuerdo con lo establecido en la Resoluciéon (CS)
2210/03.
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aprobadas previamente las asignaturas correlativas que se solicitan en condiciéon de
regular para cursar la materia.

Para cursar asignaturas del Ciclo en Facultades -2° ano a 5to afio- los estudiantes
deberan haber aprobado las materias del primer afio cuya responsabilidad de dictado
corresponde al Ciclo Basico Comuin -Resolucién (CS) N° 3490/07-.

Juan Pablo Mas Velez
Secretatio Genz:al
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Condicion de lo/s espacio/s curriculares
Espacios Curriculares establecido/s como correlativo/s para
cursar
Regular Aprobada
) Matematica | e e
2)Quimica | e e
3) Introduccién al Conocimientodela | ~  ——— | o
Sociedad y el Estado ‘
4)Biologa | e e
5) Fisica e Introduccién a la Biofisica | @~ - | = cceeeeo
6) Introducciéon al Pensamiento | eee——— | e
Cientifico
7) Biomoléculas s (1) Matematica
(2) Quimica
8) Elementos de Estadistca | = - (3) Introduccion al
Conocimiento de la
TS ——da | ___ Sociedad y el Estado
9) Fisica Aplicada (4) Biologia
(5) Fisica e
10) Economia Politca | = - Introduccién a la
Biofisica
(6) Introduccién al
Pensamiento
Cientifico
11) Microbiologia General (7) Biomoléculas | -
12) Estadistica Analitica (8) Elementosde | = -
Estadistica
13) Inglés Técnico | emeeeee (1) Matematica
(2) Quimica
(3) Introduccion al
Conocimiento de la
Sociedad y el Estado
(4) Biologia
(5) Fisica e
Introduccién a la
Biofisica
(6) Introduccién al
Pensamiento
— Cientifico
14) )mmcién N (7) Biomoléculas | = -
18) Introduccién a los Siste\?as (1) Matematica
roductivos (2) Quirnica

Juam Pablo Mas Velsz
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Espacios Curriculares

Condicién de lo/s espacio/s curriculares
establecido/s como correlativo/s para

cursar

Regular

Aprobada

(3) Introduccién al
Conocimiento de la
Sociedad y el Estado
(4) Biologia

(5) Fisica e
Introduccién ala .
Biofisica

(6) Introduccién al
Pensamiento
Cientifico

16) Quimica de Agroalimentos

(7) Biomoléculas

(8) Elementos de
Estadistica

17) Microbiologia de los Agroalimentos

(11) Microbiologia
General

(7) Biomoléculas

18) Sistemas de Produccién de Granos

(10) Introduccién a

(9) Fisica Aplicada

los Sistemas

Productivos
19) Sistemas de Produccién y (10) Introduccién a |(9) Fisica Aplicada
Postcosecha de Frutos y Hortalizas los Sistemas

Productivos

20) Biotecnologia de Agroalimentos

(11) Microbiologia
General

(7) Biomoléculas

21) Teoria de las Organizaciones

(15) Economia
Politica

(12) Estadistica
Analitica

22) Sistemas de Produccién Animal

(14) Nutricién

(9) Fisica Aplicada
(10) Introduccién a los
Sistemas Productivos

23) Calidad Agroalimentaria

(16) Quimica de
Agroalimentos
(17) Microbiologia
de Agroalimentos

(11) Microbiologia
General

24) Industrializacion de los Alimentos
de Origen Animal

(22) Sistemas de
Produccién Animal
(23) Calidad
Agroalimentaria

(16) Quimica de
Agroalimentos

(17) Microbiologia de
los Agroalimentos

| N

JuafiPabio Mas Velez
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Condicién de lo/s espacio/s curriculares
establecido/s como correlativo/s para

Espacios Curriculares

cursar

Regular

Aprobada

25) Etica, Legislacién y Seguridad

Agroalimentaria

(18) Sistemas de
Produccién de
Granos

19) Sistemas de
Produccién y
Postcosecha de
Frutos y Hortalizas
22) Sistemas de
Produccién Animal
(23) Calidad
Agroalimentaria

(14) Nutricion
(15) Economia
Politica

26) Comercializacién y Mercado de

Agroalimentos

(18) Sistemas de
Produccién de
Granos

(19) Sistemas de
Produccién y
Postcosecha de
Frutas y Hortalizas
(22) Sistemas de
Produccion Animal

(14) Nutricién
(15) Economia
Politica

27) Gestion y Planificacion de la
Empresa Agroalimentaria

(21) Teoria de las
Organizaciones

(15) Economia
Politica

28) Industrializacion de los Alimentos

de Origen Vegetal

(18) Sistemas de
Produccién de
Granos

(19) Sistemas de
Produccién y
Postcosecha de
Frutas y Hortalizas

(16) Quimica de los
Agroalimentos

(17) Microbiologia de
los Agroalimentos

(23) Calidad
Agroalimentaria
29) Formulaciéon y Evaluacién de los (26) (18) Sistemas de
Proyectos Agroalimentarios Comercializaciéon y |Produccién de
Mercado de Granos

Agroalimentos

(19) Sistemas de
Produccién y
Postcosecha de
Frutas y Hortalizas

Juan Pablo Mas Veles
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Espacios Curriculares

Condicién de lo/s espacio/s curriculares
establecido/s como correlativo/s para

cursar

Regular

Aprobada

(22) Sistemas de
Produccién Animal

30) Sociologia de la Organizaciones
Agroalimentarias

(21) Teoria de las
Organizaciones

(15) Economia
Politica

31) Gestién de Cadenas
Agroalimentarias

(25) Etica,
Legislacién y
Seguridad
Agroalimentaria

(18) Sistemas de
Produccién de
Granos

(19) Sistemas de
Produccién y
Postcosecha de
Frutas y Hortalizas
(22) Sistemas de
Produccién Animal

32) Taller de Integracion de la Practica
Profesional

33) Practica Profesional

(24)
Industrializacién

de Alimentos de
Origen Animal

(28)
Industrializacion de
los Alimentos de
Origen Vegetal

18) Sistemas de
Produccioén de
Granos.

(19) Sistemas de
Produccion y
Postcosecha de
Frutas y Hortalizas.
(21) Teoria de las
Organizaciones.
(22) Sistemas de
Produccion Animal.
(23) Calidad
Agroalimentaria.
(25) Etica, Legislacién
y Seguridad
Agroalimentaria

34) Asignaturas Optativas

De acuerdo con las propuestas realizadas
y aprobadas por los Consejos Directivos.

JuanPablo Mas,
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IX. REQUISITOS PARA LA OBTENCION DEL TiTULO

Para la obtencién del titulo de Licenciado en Gestion de Agroalimentos se requiere
la aprobacién de la totalidad de las obligaciones académicas establecidas en el Plan de
estudios.

o TREINTAY DOS (32) espacios curriculares obligatorios.
e Practica Profesional (obligatoria).

e CIENTO SESENTA (160) horas -equivalentes a 10 créditos- en espacios
curriculares de caracter optativo.

X. CICLO LECTIVO A PARTIR DEL CUAL TENDRA VIGENCIA Y PLAN DE

TRANSICION ENTRE LOS PLANES DE ESTUDIO

El plan de estudios que se propone en esta Resolucién tendra vigencia a partir

del ciclo lectivo 2018. El plan vigente -aprobado por Resoluciones CS N° 5521/01 y su

modificatoria 4084/16- caducara su dictado al finalizar el ciclo lectivo 2020 (febrero -
marzo de 2021).

Los estudiantes que al momento de la caducidad de los planes vigentes hayan
regularizado la totalidad de las obligaciones académicas correspondientes y tengan
pendiente sbélo la aprobaciéon de alguna de ellas, podran rendir los correspondientes
finales hasta la finalizacién del ciclo lectivo 2022 (febrero — marzo de 2023). Concluido
este lapso, quedaran automaticamente incorporados al plan de estudios que se propone
en esta resolucion.

Xl. REGIMEN DE EQUIVALENCIAS ENTRE PLANES DE ESTUDIO*

Por tratarse en origen de una carrera de segundo ciclo, la trayectoria académica
de los estudiantes en sus dos primeros afos pudo haber sido muy disimil por lo cual no
resulta factible establecer para éstos una equivalencia automatica entre asignaturas de
los planes de estudios.

Por ello, correspondera a las instancias pertinentes de la carrera determinar la
equivalencia de asignaturas del plan anterior correspondientes al primer ciclo de la carrera
-Ciclo Basico Comun y primer afno del ciclo- con las del nuevo plan, de acuerdo con lo
establecido en las normas generales de la Universidad y las propias de cada una de las
Unidades Académicas-. '

Las equivalencias de asignaturas correspondientes al denominado Segundo
Ciclo/Ciclo Profesional (Res. (CS) N° 5521/01 y 4084/16) se adecuara a lo que a
continuacion se detalla:

4( Se trata de equivalencias automatidas que se otorgan sin que medie ninguna solicitud o tramite por parte
| estudiante.

Juan- Pablo Mas Ve
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Nuevo Plan de Estudios Planes Resolucion CS 5521/01 -Segundo
Ciclo-
o Res CS 4084/16 -Ciclo de Formacién
Profesional-
Quimica de Agroalimentos Quimica de Agroalimentos
Microbiologia de los Agroalimentos Microbiologia de Agroalimentos
Sistemas de Produccion de Granos Sistemas de Produccién de Granos
Sistemas de Produccién y Postcosecha de |Sistemas de Produccion y Postcosecha de
Frutos y Hortalizas Frutos y Hortalizas
Biotecnologia de Agroalimentos Biotecnologia de Agroalimentos
Teoria de las Organizaciones Teoria de las Organizaciones
Sistemas de Produccién Animal Sistemas de Produccién Animal
Calidad Agroalimentaria Calidad Agroalimentaria
Nutricién Nutricion
Industrializacién de los Alimentos de Industrializacién de los Alimentos de
Origen Animal Origen Animal ‘
Etica, legislacién y Seguridad Etica, legislacion y Seguridad
Agroalimentaria Agroalimentaria
Comercializacion y Mercado de Comercializacién y Mercado de
Agroalimentos Agroalimentos
Gestién y Planificacién de la Empresa Gestién y Planificaciéon de la Empresa
Agroalimentaria Agroalimentaria
Industrializacién de los Alimentos de Industrializacién de los Alimentos de
Origen Vegetal Origen Vegetal
Formulacién y Evaluacién de los Proyectos |Formulacién y Evaluacion de los Proyectos
Agroalimentarios Agroalimentarios
Sociologia de la Organizaciones Sociologia de la Organizaciones
Agroalimentarias Agroalimentarias
Gestién de Cadenas Agroalimentarias Gestion de Cadenas Agroalimentarias
Taller de Integracion de la Practica Taller de Integracién de la Practica
Profesional Profesional
Practica Profesional Practica Profesional
Asignaturas Optativas Asignaturas Optativas

Xlll. REQUISITOS PARA MANTENER LA REGULARIDAD EN LA CARRERA

Los i ntendran la regularidad de acuerdo con lo establecido en las
norm nscurso de su trayectoria como tales en las Facultades.
Aprobar un minim& de DOS (2) asignaturas correspondientes al presente plan
e estudios en un lapso de DQS (2) afios académicos consecutivos. Se computa como

Juan Pablo Mas Velez
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ano académico el periodo comprendido entre las inscripciones al primer cuatrimestre y la
altima fecha del llamado de febrero del ano siguiente.

o Presentar dentro del numero total de asignaturas que integran el presente
plan de estudios, incluidas las del Ciclo Basico Com(n, un nimero total de aplazos inferior
al TREINTA'Y TRES (33%) POR CIENTO del referido niimero. Esta norma no se aplicara
a los alumnos que excedan ese porcentaje en el tramite de la aprobacién de las tltimas
SEIS (6) materias de la carreras.

o Completar la aprobacibn de todas las obligaciones académicas
correspondientes al presente plan de estudios en un lapso que no exceda los OCHO (8)
anos.

XV. CONTENIDOS MINIMOS

(1) Introduccién al Conocimiento de la Sociedad y el Estado (24)

1. La sociedad: conceptos basicos para su definicion y analisis. Sociedad y
estratificacion social. Orden, cooperacion y conflicto en las sociedades contemporaneas.
Los actores sociopoliticos y sus organizaciones de representacion e interés, como
articuladores y canalizadores de demandas. Desigualdad, pobreza y exclusion social. La
protesta social. Las innovaciones cientificas y tecnolégicas, las transformaciones en la
cultura, los cambios econémicos y sus consecuencias sociopoliticas. La evolucién de las
sociedades contemporaneas: el impacto de las tecnologias de la informaciéon y la
comunicacion, las variaciones demograficas y las modificaciones en el mundo del trabajo,
la produccién y el consumo.

2. El Estado: definiciones y tipos de Estado. Importancia, elementos constitutivos,
origen y evolucién histérica del Estado. Formacion y consolidacion del Estado en la
Argentina. Estado, nacién, representacion, ciudadania y participacion politica. Estado y
régimen politico: totalitarismo, autoritarismo y democracia. Las instituciones politicas de la
democracia en la Argentina. El Estado en las relaciones internacionales: globalizacion y
procesos de integracion regional.

3. Estado y modelos de desarrollo socioeconémico: el papel de las politicas publicas.
Politicas piiblicas en economia, infraestructura, salud, ciencia y técnica, educacién, con
especial referencia a la universidad.

(2) Introduccién al Pensamiento Cientifico (40)

1. Modos de conocimiento:

Conocimiento tacito y explicito. Lenguaje y metalenguaje. Conocimiento de sentido
comin y conocimiento cientifico. Conocimiento directo y conocimiento inferencial.
Ciencias formales y facticas, sociales y humanidades. Ciencia y pensamiento critico.
Tipos de enunciados y sus condiciones derivativas. El concepto de demostracién. Tipos
criterios espgcificos de evaluacion.
iStoria y estructura instjtucional de la ciencia:
surgimiento de la clencia contemporanea a partir de las revoluciones
coperficanas y darwiniana. Cambpios en la vision del mundo y del método cientifico. Las

Juan Pablo Mas Velez
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comunidades cientificas y sus cristalizaciones institucionales. Las formas de produccién y
reproducciéon del conocimiento cientifico. Las sociedades cientificas, las publicaciones
especializadas y las instancias de ensefanza.

3. La contrastacién de hipotesis:

Tipos de conceptos y enunciados cientificos. Conceptos cuantitativos, cualitativos,
comparativos. Enunciados generales y singulares. Enunciados probabilisticos. Hipotesis
auxiliares, clausulas ceteris paribus, condiciones iniciales. Asimetria de la contrastaciéon y
holismo de la contrastacién.

4. Concepciones respecto de la estructura y el cambio de las teorias cientificas:

Teorias como conjuntos de enunciados. El papel de la observacion y la
experimentacioén en la ciencia. Cambios normales y cambios revolucionarios en la ciencia.
El problema del criterio de demarcacién. El problema del progreso cientifico. El impacto
social y ambiental de la ciencia. Ciencia, tecnologia, sociedad y dilemas éticos.

(3) Matematica (51)

1) Funciones.

Funciones. Relacion inversa de una funcién. Funciones biyectivas y funcién inversa.
Funcidn real, representacién cartesiana y determinacion grafica y analitica de su inversa.
Composicién de funciones. Operaciones con funciones reales y determinaciéon de sus
dominios de definicién.

2) Funciones lineales, cuadraticas y polinémicas.

Funcion lineal; representacién cartesiana, pendiente y ordenada al origen. Ecuacion
general de la recta. Rectas paralelas y perpendiculares. Ecuaciones lineales y sistema de
dos ecuaciones lineales.

Funcién cuadratica; representacion cartesiana. Determinacion del vértice y eje de
simetria de la parabola. Ecuaciones cuadraticas y reducibles a cuadraticas. Resolucion
grafica y analitica de sistemas mixtos.

Funciones polinémicas; operaciones. Teorema del resto; ceros y descomposicién
factorial. Resolucion y factoreo de ecuaciones dadas algunas de sus raices. Funciones
racionales, dominio y ceros. Operaciones con funciones racionales.

3) Funciones exponenciales y trigonométricas.

Generalizacion del concepto de exponente. Notacion cientifica. Funciones
exponenciales con base 0<a = 1. La funcién logaritmo como inversa de la exponencial.
Propiedades de la funciéon exponencial y de la logaritmica. Cambio de base y logaritmos
naturales. Escalas logaritmicas. Papel semilogaritmico y crecimiento exponencial de
poblaciones. Sistemas sexagesimal y circular. Definicibn de las seis funciones
trigonométricas para cualquier angulo mediante la circunferencia trigonométrica.
Representacion cartesnana de las funciones seno, coseno y tangente de sus inversas. Uso
de féormulas tri

soncepto de limite y def|r|| jon de derivada en un punto. Interpretacion geométrica y
cinétiCa de la derivada. Reglas d& derivacion y calculo de derivadas. Primitivas. Métodos

Juan Pablo Mas Velez
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de integracion. Determinacién de la constante de integracién. Calculo de integrales
definidas mediante la regla de Barrow.

5) Vectores en el plano y en el espacio.

Suma de vectores. Producto de un vector por un numero. Descomposicion de un
vector segun sus componentes. Producto escalar, vectorial y mixto. Funciones a valores
vectoriales: trayectoria. Ecuaciones vectoriales de la recta y del plano.

(4) Quimica (5)

1. Sistemas Materiales.

Caracteristicas de la materia. Cambios de estado. Clasificacién de los sistemas
materiales. Sustancias puras y mezclas.

2. Estructura atémica y clasificacién periédica.

Composicion atémica. Particulas subatomicas: protones, neutrones y electrones.
Numero atémico y nimero masico. Is6topos. lones: cationes y aniones.

Estructura electronica de los atomos. Modelo de Bohr y modelo orbital. Orbitales
atébmicos. Niveles y subniveles electronicos. Configuraciéon electrénica. Configuracién
electrénica externa.

Tabla periédica de los elementos. Clasificacién de los elementos. Periodos y grupos.
Tendencias periédicas en las propiedades de los atomos: radio atdmico,
electronegatividad y energia de ionizacion.

3. Uniones guimicas y homenclatura.

Uniones quimicas. Tipos de uniéon quimica: idnica, covalente, metalica. Union
covalente simple, multiple y coordinada (dativa). Estructuras de Lewis. Caracteristicas del
enlace covalente: longitud, energia y polaridad. Niamero de oxidacién y nomenclatura.
Concepto de numero de oxidacién. Nomenclatura de compuestos inorganicos binarios,
terciarios y cuaternarios.

4. Fuerzas de atraccién entre particulas y propiedades fisicas de las sustancias.

Estructura tridimensional. Teoria de repulsion de pares electronicos de valencia,
(TRePEV). Geometria molecular. Polaridad de moléculas. Geometria de iones
poliatébmicos. Fuerzas de atraccion entre particulas. Redes cristalinas. Fuerzas
intermoleculares: London, dipolo-dipolo y puente de hidrégeno. Relacion entre la
estructura y las propiedades de las sustancias. Punto de fusién, punto de ebullicion y
solubilidad.

5. Magnitudes atémicas y moleculares.

Magnitudes atomicas y moleculares. Masa atdbmica, masa molecular, cantidad de
materia (mol), masa molar, volumen molar. Constante de Avogadro.

6. Gases ideales.

Gases ideales. Propiedades de los gases. Nociones de la teoria cinético-molecular.
Hipétesis de Avogadro. Ecuacion general de estado del gas ideal. Mezcla de gases.
Presiones parci : ciébn molar.

7. Soluciones.

“Soluciones. Soluto y sol
cofcentracion de las solucion

nte. Distintos tipos de soluciones. Formas de expresar la
: % m/m, % m/V, %V/V, molaridad, partes por millon.
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Soluciones acuosas de compuestos iénicos, disociacion, electrolitos. Variacién de la
concentracion por dilucién. Mezcla de soluciones.

8. Reacciones quimicas.

Reacciones quimicas. Concepto de reaccién quimica. Ecuaciones quimicas.
Distintos tipos de reacciones quimicas. Balance de ecuaciones quimicas. Reacciones
quimicas que experimentan cambios en el nimero de oxidacién: balance de ecuaciones
por metodo de ion electron en medio acido y en medio basico.

Calculos estequiométricos. Reactivo limitante. Pureza de reactivos. Rendimiento de
reaccion.

9. Equilibrio quimico y Cinética Quimica.

Equilibrio quimico. Concepto de equilibrio quimico. Constante de equilibrio y su
significado. Cociente de reacciéon. Perturbaciones a un sistema en equilibrio. Principio de
Le Chatelier. Nociones de Cinética Quimica. Curva de concentraciones de reactivos y
productos en funcién del tiempo. Expresion genérica de velocidad de reaccién,

- 10. Acidos y bases.

Acidos y bases. Concepto de acido y de base. Teoria de Arrhenius. Teoria de
Bronsted y Lowry. Autoionizacion del agua. Escala de pH. Acidos y bases fuertes.
Equilibrio acido-base.

(5) Biologia (8)

1) Biologia Celular: El plan de organizacién de la materia viva Niveles de
organizacion en Biologia.

Teoria celular. Técnicas empleadas en el estudio de la organizacién celular:

Anadlisis morfolégico: unidades de longitud y equivalencias. Microscopio de luz:
conceptos de limite de resolucién y aumento. Distintos tipos de microscopio y sus
aplicaciones. Microscopio electronico. Andlisis de la composicion quimica: técnicas
histoquimicas y fraccionamiento celular. Células procaridticas y eucariéticas: similitudes y
diferencias. La Escherichiacoli como modelo de célula procariética. Virus: sus
componentes.

Organizacion general de las células eucariéticas: forma y tamafo. Diversidad
morfolégica y distintos elementos constitutivos: compartimientos intracelulares, citoplasma
y nlcleo. Membrana plasmatica, organoides e inclusiones, sistemas de endomembranas.
Células animales y vegetales.

2) Composicion quimica de los seres vivos:

a) Macromoléculas: proteinas, Acidos nucleicos, lipidos y aztcares.

b) Otros componentes: agua, iones, aminoacidos, nucleétidos, etc.

c) Acidos nucleicos: bases nitrogenadas, nucleésidos, nucleétidos. Polinucleétidos.
Acido desoxirribonucleico: composicién quimica y caracteristicas estructurales: modelo de
Watson y Crick. Acido ribonucleico: composicién quimica y diferentes tipos.

d) Proteinpas—aminoacidos y unién peptidica.

Estructura primarig, secundaria, terciaria, cuaternaria de las proteinas.
.- Proteinas estructurgles y enzimaticas.
3.- Enzimas: la regulacidn de su actividad.

Juan Papip Mas Velez -
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e) Azlcares: monosacaridos, disacaridos y polisacaridos. Glucoproteinas.

f) Lipidos: triglicéridos, fosfolipidos y colesterol.

3) La superficie celular, el sistema de endomembranas y el proceso de secrecién
celular:

a) Membrana plasmatica: composicién quimica y estructura.

b) Modelos moleculares de la membrana celular: el modelo del mosaico fluido de
Singer.

c) Las membranas como elementos delimitadores de compartirmientos.

d) Permeabilidad celular: activa y pasiva. ‘

e) La superficie celular y los fendmenos de interrelacién celular: reconocimiento
celular, los receptores celulares, comunicacion intercelular, funciones enzimaticas de la
superficie celular.

f) Diferenciaciones de la membrana plasmatica.

g) Aspectos dinamicos de la membrana: pinocitosis, tagocitosis y exocitosis.

h) Sistema de endomembranas o sistema vacuolar. reticulo endoplastico,
caracteristicas estructurales generales, sus diferentes porciones y aspectos funcionales.

i) El complejo de Golgi: estructura y funcién.

j) Integracion del sistema de membranas: la secrecién celular.

k) Citoplasma fundamental y citoesqueleto: microtibulos: organizacién molecular;
cilios, flagelos y microfilamentos.

4) El sistema de endomembrana y digestién celular

a) La digestién celular y los lisosomas.

- Caracteristicas estructurales y bioquimicas: enzimas hidroliticas.

- Tipos de lisosomas: primarios y secundarios (vacuola digestiva, vacuola autofagica
y cuerpo residual)

- Ciclo lisosomal y patologias asociadas.

b) Peroxisomas y glioxisomas: estructura, funcidén y origen.

5) La transduccion de energia.

a) Mitocondrias:

Caracteristicas morfolégicas, tamario, orientacion, distribucién y numero.

- Estructura: membranas externas e internas, matriz mitocondrial: caracteristicas y
funciones.

- Aspectos funcionales de las mitocondrias: ciclo de Krebs, fosforilacion oxidativa y
cadena respiratoria.

- Biogénesis mitocondrial: ADN mitocondrial, su posible origen procariético.

b) Cloroplastos:

- Caracteristicas morfolégicas, tamanio, distribucién y nimero.

- Estructura; membrana externa, tilacoides, estroma.

- Aspectos funcionales: etapas dependientes y no dependientes de la luz.

- Biogeresis loroplastos: ADN, su posible origen procariético.
| nucleo interfasicovy el ciclo celular.

/ a) Nucleo interfasico:
(- La envoltura nuclear: me

nbrana nuclear, poros y complejo del poro.

S~
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- Contenido nuclear: la cromatina.

a.1. Composicion quimica y organizacién estructural: nucleosomas, fibra fina y fibra
gruesa.

a.2. Los cromosomas: caracteristicas estructurales y la teoria uninémica.

a.3. Eu y heterocromatina: significacion funcional.

a.4. Nucleolo: ultraestructura, porciones granular y fibrilar.

b) Ciclo celular:

- Periodos del ciclo celular y eventos moleculares mas importantes.

c¢) Duplicacién del ADN:

- Caracteristicas de la duplicacion del ADN (semiconservadora, bidireccional
discontinua y asincrénica). Enzimas participantes.

- Enzimas que intervienen en la duplicacién y papel del ARN.

7. Genética molecular: la transcripcion

a) El dogma central de la biologia molecular.

b) Transcripcién: caracteristicas generales y procesamientos de los distintos tipos de
ARN.

- Procesamiento del ARN mensajero: secuencias intercaladas.

- Procesamiento del ARN ribosomal: organizador nucleolar, genes determinantes del
ARN, papel del nucléolo.

- Procesamiento del ARN de transferencia.

c) Ribosomas: composicién quimica, estructura y biogénesis.

d) El codigo genético: concepto de coddn y anticodén, universalidad del cédigo
genético. Efectos de las mutaciones sobre la sintesis proteica.

8. La sintesis proteica.

a) Elementos celulares involucrados: diferentes ARN, ribosomas, enzimas.

b) EIARNT y su papel en la traduccién: fidelidad en la sintesis, los ARNT.

c) Etapas de la sintesis proteica: iniciaciéon, elongaciéon y terminacion. Factores
intervinientes y requerimientos energéticos.

d) Correlatos espaciales de la sintesis: proteinas de exportacion, intracelulares y de
membrana. Hipétesis del péptido senal.

e) Regulacién genética en eucariontes: ARN polimerasa, ADN repetitivo, proteinas
histonicas y no histénicas.

9. La divisién celular.

a) Mitosis y meiosis, Caracteristicas generales de ambos procesos, descripciéon de
sus fases, similitudes y diferencias, su significado biolégico.

10. Herencia.

a) Bases celulares y moleculares de la herencia.

b) Genes, locus, alelos.

c) Genes dominantes y recesivos: organismos homo y heterocigotas para un

de la segregacion y ley de la distribucién.
‘igamiento y recombinacian.
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g) Mutaciones.

h) Aberraciones cromosomicas: alteraciones en el nimero y en la estructura
cromosdémica.

(6) Fisica e Introduccion a la Biofisica (53)

¢ Introduccién a la Biomecanica

Las magnitudes fundamentales: masa, tiempo, espacio. El Sistema Internacional de
Unidades (SIU). Velocidad y aceleracién. Movimiento rectilineo uniforme. El principio de
inercia. Fuerza. La aceleraciéon de la gravedad. Movimiento uniformemente acelerado.
Trabajo y energia. Potencia. Unidades. Oscilaciones. Frecuencia y periodo. Perspectiva
biofisica: EI hombre como estructura mecanica sobre la superficie de la tierra. Bases
Fisicas de la Circulacion y de la Respiracion

Leyes generales de la hidrostatica. Unidad de presién. Presion hidrostatica. Energia
gravitatoria. Principio de Pascal. Columna liquida. Gases. Ecuacidon general del estado
gaseoso. Presiones parciales. Ley de Dalton. Interfaces liquido gas. Propiedades de los
gases en solucién. Presiones parciales de un gas en un medio liquido. Evaporacién y
grado de humedad. Dindmica de fluidos. Teorema de Bernouilli. Liquidos ideales.
Sistemas tubulares. Sistemas tubulares cerrados. Ecuacién de continuidad. Liquidos
reales. Viscosidad. Ley de Poiseuille. Perspectiva biofisica: El aparato circulatorio humano
como sistema tubular cerrado en el campo gravitatorio.

e Latermodinamica de los Seres Vivos

Diferencia entre calor y temperatura. Escalas de temperatura. Calor y Trabajo. El
primer principio de la termodinamica. Sistemas abiertos, cerrados y aislados. Estados de
equilibrio y estados estacionarios. Distintos tipos de energia: mecanica, térmica, quimica.
'El concepto de entropia y el segundo principio. Perspectiva biofisica: EI hombre como
sistema termodinamico.

o Las Bases Fisicoquimicas de la Vida

Soluciones. Concentracién. Molaridad. Sustancias electroliticas y no electroliticas.
Equivalente quimico. Compartimentos fisicos y quimicos. Volumen y masa de un
compartimento. El concepto de permeabilidad. Los grandes mecanismos disipativos.
Gradientes osméticos. Presidn osmoética y leyes de los gases. Osmosns Perspectiva
biofisica: Introduccién al estudio de las membranas biolégicas.

e Bases Fisicas de los Fenémenos Bioeléctricos.

Carga y diferencia de potencial. Corriente eléctrica. Medios conductores sélidos y
liquidos. Resistencia y conductancia. Capacidad. Unidades. El concepto de pila o bateria.
Circuitos en medios soélidos y liquidos. Gradientes eléctricos. Perspectiva biofisica: Los
fenémenos bioeléctricos en el hombre.

¢ Introduccién al manejo de sefiales en los seres vivos.

Fenomenos ondulatonos Caracteristicas basicas de la luz y el sonido. Perspectiva

biofisica: Bas ~dela vision y la audicion...
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(7) Biomoléculas. -Facultad de Agronomia- .

Reconocimiento de los grupos funcionales en las estructuras de las biomoléculas.
Reacciones de éxido-reduccion en relacién con los procesos anabdlicos y catabdlicos.
Estado fisico e interacciones entre moléculas. Comportamiento acido-base. Metabolitos
primarios y secundarios. Isomeria. Estereoquimica. Su rol biolégico. Lipidos simples y
compuestos. Propiedades fisicas, quimicas y biolégicas. Clasificacion, estructura vy
funciones. Sustancias 6pticamente activas. Hidratos de carbono. Propiedades fisicas,
quimicas y biolégicas. Clasificacion, estructura y funciones. Aminoacidos y proteinas.
Propiedades, fisicas, quimicas y biolégicas. Clasificacién, estructura y funciones. Acidos
nucleicos. Composicién, estructura. Tipos y funciones. Membranas biolégicas.
Composicion. Estructura. Funcion de los componentes. Mecanismos de transporte. Teoria
del acoplamiento quimiosmético. Transporte pasivo y activo. Estructura de la membrana
tilacoide. Fotosistemas. Antenas y centros de reaccion. Espectro de absorcién de los
pigmentos vegetales.

(8) Elementos de Estadistica. -Facultad de Ciencias Veterinarias-

Probabilidades. Distribuciones en probabilidad. Muestra aleatoria. Estadistica
descriptiva. Teorema Central del Limite. Estimacion. Prueba de hipétesis. Alternativa no
parametrica para casos en que no se verifican los supuestos para el caso del parametro
de centralidad: Test de Wilcoxon.

(9) Fisica Aplicada. -Facultad de Agronomia-

Mediciéon directa e indirecta de magnitudes. Indeterminaciones de apreciacion y
estadistica. Propagacién de indeterminaciones en situaciones de interés agroambiental.
Condiciones de equilibrio de cuerpos rigidos. Fuerzas de vinculo. Movimiento circular.
Aplicaciones a maquinarias. Estatica y dinamica de fluidos: aplicaciones. Fluidos viscosos.
Tension superficial. Potencial agua. Medios porosos: Ley de Darcy. Conductividad
hidraulica saturada y su determinacién experimental en laboratorio: Aplicaciones. Difusién
de gases en suelos. Transmisién del calor por conduccién y conveccion. Transmision
total: aplicaciones. Radiacion electromagnética. Cuerpo negro y gris. Radiacion solar y
terrestre.  Efecto invernadero. Fotdn. Absorcion de la energia de la radiacion
electromagnética por pigmentos vegetales. Fuentes luminosas puntuales. Lamparas.
Espectros de emision. Calidad intensidad y duraciéon de la iluminacién sobre especies
vegetales.

(10) Introduccién a los Sistemas Productivos. -Facultad de Agronomia-

La teoria de sistemas y los sistemas de producciéon. Indicadores. Los sistemas
agropecuarios en Argentina. El ambiente y su influencia: ambiente edafico; ambiente
climatico; amblente economlco politico y social. El Subsistema maquinaria. Sistema
agricola. Su entacion. Sistemas ganaderos. Sistemas de produccién de
leche. Sistemas mtenswos dustrializaciéon y comercializacién de carne. Industrializacion
y copfercializacion de granos. IRtroduccién a los Agronegocios.

Juan Pablo Mas Vele
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(11) Microbiologia General. -Facultad de Agronomia-

Historia de la microbiologia de alimentos. Concepto de Célula bacteriana,
estructura. Pared celular de las procariotas y funcién. Movimiento microbiano,
inclusiones, biopeliculas de importancia en los alimentos. Crecimiento microbiano,
supervivencia, esporas e interaccidon con los alimentos. Factores intrinsecos, extrinsecos.
Ecologia bacteriana y fungica. Metabolismo bacteriano. Metabolitos. Rutas catabdlicas.
Competencia. Bioenergia. Reacciones de 6xido reducciéon Nutricion microbiana, cultivo.
Medios de cultivo para la deteccion de microorganismos en Alimentos. Taxonomia
bacteriana, fungica y viral. Microorganismos asociados al deterioro. Bioreactores.

(12) Estadistica Analitica -Facultad de Ciencias Veterinarias-

Estimacion y Prueba de Hipdtesis para dos poblaciones. Andlisis de la Varianza.
Analisis de frecuencias. Andlisis de Regresion Lineal. Regresion Mdltiple. Analisis de
Correlacion

(13) Inglés Técnico. -Facultad de Ciencias Veterinarias-
Técnicas para interpretar vocabulario. Técnicas para entender oraciones. Técnicas
para analizar parrafos. Interpretacion de ilustraciones y graficos.

(14) Nutricién -Facultad de Agronomia- _

Alimento definicién, tipos, caracteristicas. Nutrientes: Tipos, funciones, necesidades,
fuentes. Nutrientes esenciales y no esenciales. Nociones de metabolismos.
Requerimientos diarios. Concepto de dieta, caracteristicas. Concepto de seguridad
alimentaria y nutricional. Guias alimentarias para la poblacién Argentina. Energia.
Macronutrientes. Micronutrientes. Alimentos funcionales. Alimentos para circunstancias
especificas. Nutricibn complementaria.

(15) Economia Politica -Facultad de Agronomia-

Macroeconomia. El sistema econdmico. Las cuentas nacionales. Balanza de pago.
Equilibrio macroeconémico. Financiamiento de la economia. Microeconomia. Teoria del
mercado. Teoria de la produccion. Teoria de los costos.

(16) Quimica de Agroalimentos -Facultad de Ciencias Veterinarias-

Principales componentes de los alimentos: hidratos de carbono, lipidos, proteinas,
enzimas, vitaminas, minerales, pigmentos, aromas, sabores, aditivos alimentarios.
Estructura quimica, principales caracteristicas, interacciones y procesos. Principios del
andlisis fisico-quimico de alimentos. El agua como componente de matrices bioldgicas.
Distribucién del agua en los alimentos.

) Microbiologia-de los Agroalimentos -Facultad de Ciencias Veterinarias—
Actores que afectan &l desarrollo y muerte de microorganismosen los alimentos.
intrinsecos, extrinsecos, implicitos, tecnolégicos e interacciones.
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alimentaria: bacterias, levaduras y hongos. Enzimas en la industria alimentaria.
Enfermedades transmitidas por alimentos (ETA).

(18) Sistemas de Produccién de Granos -Facultad de Agronomia-

Agroecosistemas, sustentabilidad y sistemas de produccién de granos. Cultivos de
granos: Desarrollo, crecimiento, determinacién del rendimiento y de la calidad.
Tecnologias de produccion de los cultivos. Cosecha, acondicionamiento, almacenamiento
Y USOS.

(19) Sistemas de Produccion y Postcosecha de Frutos y Hortalizas. -Facultad
de Agronomia-

Importancia mundial, nacional y regional. Tecnologia de la produccion.
Acondicionamiento.

Cadena productiva y comercial. Indicadores fisicos y quimicos de la maduracién.
Almacenamiento en frio, atmésferas modificadas y controladas.

(20) Biotecnologia de Agroalimentos -Facultad de Agronomia-

Concepto de biotecnologia. Biotecnologia clasica y Biotecnologia moderna.
Biotecnologia en Argentina y en el Mundo. Tecnologia del ADN recombinante. Enzimas
de restriccién. Reaccién en cadena de la polimerasa. Clonado de genes. Transformacién
de bacterias. Biotecnologia de plantas. Mejoramiento tradicional y Mejoramiento
molecular. Marcadores moleculares. Plantas transgénicas. Nuevas técnicas de
mejoramiento (NBTs). Regulaciones sobre Organismos Genéticamente Modificados.
Regulaciones sobre Agroquimicos Asociados a Cultivos Transgénicos. Biotecnologia
animal. Animales genéticamente modificados. Percepcion publica de la Biotecnologia.
Gestién de la Empresa Biotecnolégica

(21) Teoria de las Organizaciones -Facultad de Ciencias Veterinarias-

Administracién. Teorias administrativas. Organizaciones. Misién, objetivos y metas.
Planificaciéon. Caracteristica de las organizaciones agroalimentarias. Division del trabajo,
direccion, mando y coordinacién. Toma de decisiones. Comunicacién. Flujo de la
informacién. Proceso de control y evaluacion.

(22) Sistemas de Produccion Animal -Facultad de Ciencias Veterinarias-

La produccién de aves, conejos, equinos, bovinos para carne, bovinos para leche y
ovinos.

Manejo de los sistemas de produccién animal para las distintas especies. Intensivos
y extensivos beneﬂmos y perjuicios en cada caso. El bienestar animal. Nociones de
manejo, ‘ de seleccibn y de sanidad. Instalaciones. Cadena de
prod cién. Trazabilidad. Ca ena comercial. Importancia de la calidad del producto.

Juan Pablo Mas Velez
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(23) Calidad Agroalimentaria -Facultad de Ciencias Veterinarias-

Conceptos generales de calidad. Rotulado y envasado de alimentos. Filosofia y
expertos de la calidad. Gestion de Proveedores. Control estadistico de procesos.
Desarrollo de productos. Sistemas de gestién. Documentos y manuales. Aseguramiento
de la calidad y mejora continua. Normas 1SO. Auditoria de calidad. Trazabilidad de los
productos. Sistema recall. Buenas practicas de manufactura (GMP). Procedimientos
operativos estandarizados de saneamiento (SSOP). Sistema de andlisis de peligros
potenciales y puntos criticos de control (HACCP).

(24) Industrializacion de los Alimentos de Origen Animal -Facultad de Ciencias
Veterinarias-

Alimento genuino, adulterado, alterado, falsificado. Métodos de conservacién de
alimentos. Tecnologia de industrializacion de: leche y derivados lacteos; carne y
derivados carnicos; productos de granja y caza; productos pesqueros. Almacenamiento.
Controles. Legislacion aplicable.

(25) Etica, Legislacién y Sequridad Agroalimentaria -Facultad de Ciencias
Veterinarias-

Norma moral y norma juridica. Normas para la seguridad juridica e institucional en el
sistema agroalimentario. Jerarquia normativa. El sistema nacional de control de alimentos.
Integraciones regionales. Derechos del consumidor. Deontologia profesional.

(26) Comercializacion y Mercados de Agroalimentos -Facultad de Agronomia-

Marco internacional del sistema de comercializacién argentino. La industria argentina
de alimentos y bebidas. Mercado y comercializacion. Estructura, conducta y
funcionamiento de los mercados. Fuentes de informacién. Marketing y Competitividad.
Operatoria de exportacion, precios y margenes comerciales. Estrategias agroalimentarias
de mercadeo. Instrumentos comerciales

(27) Gestion y Planificacion de la Empresa Agroalimentaria. -Facultad de
Agronomia-

La naturaleza econémica de la empresa y el empresario. El empresario y la asuncion
del riesgo.

Planeamiento estratégico. Los modelos de empresa. Las empresas agroalimentarias
y su organizacién. Las empresas familiares. La actividad empresarial emprendedora. Las
ONG y su vinculacién con los alimentos. Algunas herramientas para la gestion de
empresas. Costos industriales. Contabilidad. Gestién econdémica-financiera. Presupuestos
financieros. Los sistemas de aseguramiento de calidad en las empresas agroalimentarias.

izacion _de los Alimentos de Origen Vegetal. -Facultad de
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Almacenamiento. Seguridad medioambiental. Gestién de tratamientos de efluentes de
empresas agroalimentarias. Materias primas: cereales (panificables y no panificables),
leguminosas, oleaginosas, hortalizas, frutas y frutos secos. Productos derivados: harinas,
aceites, azucares, bebidas analcohdlicas y alcohdlicas, café, té, yerba mate y cacao.

(29) Formulacion y Evaluacién de Proyectos Agroalimentarios. -Facultad de
Agronomia-

El proyecto y su ciclo de vida. Identificacién y formulacién del proyecto. Preparacién
del proyecto. Evaluacion privada del proyecto. Criterios de evaluacion de proyectos de
inversion. Financiamiento de proyectos. Andlisis de sensibilidad del proyecto.
Fundamentos de la evaluacién social de proyectos. Andlisis de casos de proyectos
agroalimentarios.

(30) Sociologia de las Organizaciones Agroalimentarias. -Facultad de
Agronomia-

Sociologia, Organizaciones, Agroalimentos: precisiones conceptuales y categorias
analiticas. La perspectiva sociolégica en el abordaje de la produccion y el consumo de
alimentos. Cambio del contexto: la globalizacién y sus impactos. Cambios en la demanda
alimentaria, diferenciacién del consumo e influencia del ambiente. Implicancias socio-
organizacionales de los cambios en el contexto y en la demanda de alimentos. La
dinamica del cambio organizacional. Gestién de recursos humanos en épocas de cambio.

(31) Gestiéon de Cadenas Agroalimentarias. -Facultad de Agronomia-

La gestiéon de cadenas agroalimentarias. Enfoques en la produccién, la agroindustria
y la produccién artesanal de alimentos. Estrategias de valorizacion. Actores de las
cadenas. Mecanismos de coordinaciéon de las distintas etapas de la cadena. La
planificacién estratégica en las cadenas. Instrumentos para mejorar y asegurar la
competitividad.

(32) Taller_de Integracion de la Practica Profesional. -Facultad de Ciencias
Veterinarias-

Identificar desde el punto de vista del conOC|m|ento adquirido a lo largo de la carrera
fortalezas y debilidades para enfrentar la Practica Profesional. Conocer las caracteristicas
del Informe Final de Practica Profesional.

(33) Practica Profesional. -Facultad de Agronomia y de Ciencias Veterinarias-

La Practica Profesional consiste en una actividad formativa que realiza el estudiante
en ambitos laborales -organismos publicos y/o empresas privadas- bajo la supervision de
tutores. Como complemento de la formacién académica, durante la Practica Profesional el
estudiante va do gradualmente el rol profesional, a través de su insercién en la
dmbiente labor specifico, aplicando los conocimientos adquiridos a lo largo
de syformacion académica.
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